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ВПЛИВ ПРОБІОТИКА НА ОРГАНОЛЕПТИЧНІ ПОКАЗНИКИ СВИНИНИ  
Представлено результати дегустаційної оцінки свинини, отриманої від 
відгодівельного молодняку свиней, до складу раціону якого вводили пробіотичний 
препарат Ентеро-актив. Проведено оцінку свинини вареної, смаженої та запеченої за 
смаком, ароматом, зовнішнім виглядом, ніжністю, соковитістю.  
Бульйон отриманий після варки м’яса оцінювали за кольором, смаком, ароматом, 
наваристістю. Було оброблено та узагальнено отримані дані та зроблено висновок про 
вплив різних доз згодовуваного пробіотика на смакові властивості мʼяса та бульйону.  
За результатами досліджень встановлено незначне  поліпшення смакових, 
ароматичних властивостей, ніжності досліджуваних зразків м’яса.  
Ключові слова: свинина, бульйон, смакові властивості, пробіотик, Ентеро-
актив, дегустаційна оцінка, якість мʼяса, молодняк свиней. 
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ВЛИЯНИЕ ПРОБИОТИКОВ НА ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ 
ПОКАЗАТЕЛИ СВИНИНЫ 
Представлены результаты дегустационной оценки свинины полученной от 
откормочного молодняка свиней, в состав рациона которого вводили пробиотический 
препарат Энтеро-актив. Проведена оценка свинины вареной, жареной и запеченной по 
вкусу, аромату, внешнему виду, нежностью, сочностью. 
Бульон полученный после варки мяса оценивали по цвету, вкусу, аромату, 
наваристостью. Было обработано и обобщено полученные данные и сделан вывод о 
влиянии различных доз скармливаемого пробиотика на вкусовые свойства мяса и 
бульона. 
По результатам исследований установлено незначительное улучшение вкусовых, 
ароматических свойств, нежности исследуемых образцов мяса. 
Ключевые слова: свинина, бульон, вкусовые свойства, пробиотик, Энтер-актив, 
дегустационная оценка, качество мяса, молодняк свиней. 
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EFFECT OF PROBIOTICS ON ORGANOLEPTIC CHARACTERISTICS 
OF PORK 
Results tasting pork estimates obtained from feeding young pigs, the composition of the 
diet drug is administered probiotic Enter-asset. The estimation of cooked pork, fried and 
baked taste, aroma, appearance, tenderness, juiciness. 
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Broth obtained after cooking the meat was assessed by color, taste, aroma. Processed 
and summarized the findings and conclusion on the effect of different doses of probiotic fed to 
the taste of the meat and broth. 
As a result of studies found a slight improvement of flavor, aromatic properties nizhosti 
samples of meat. 
Key words: pork, broth flavoring properties, probiotic, Enter-asset tasting score, 
quality meat, young pigs. 
 
Вступ. В даний час спостерігається усе більший інтерес до використання 
пробіотиків у тваринництві [7, 8]. За даними Управління з санітарного нагляду за 
якістю харчових продуктів і медикаментів (FDA), молочнокислі бактерії в цілому 
вважаються безпечними [6]. Проте також помітна тенденція до збільшення вимог 
стандартів, щодо якості продуктів тваринництва. Отже, проблема надходження у 
м'ясо сторонніх речовин, що можуть впливати на його якість, є дуже актуальною [3, 
4, 5]. Тому метою досліджень було проведення дегустаційної оцінки свинини 
отриманої від відгодівельного молодняку свиней, якому згодовували Ентеро-актив і 
виявлення впливу на неї застосованого препарату. 
Матеріал і методика. Для досліджень було відібрано зразки м’яса від різних 
тварин, яким згодовували пробіотик Ентеро-актив та контрольний зразок від 
свиней, яким препарат не згодовувався. Зразки м'яса відбирались з однієї і тієї ж 
ділянки туші. 
М’ясо дегустувалось після теплової обробки (варіння, смаження, запікання). 
Крім того, оцінювалась якість бульйону. Для варіння використовувалось м’ясо 
товстого краю в ділянці 6–8 грудних хребців, масою шматків близько 1 кг без 
зачистки від поверхневого жиру.  
При оцінки якості вареного м'яса і бульйону шматки м'яса варились  
1,5 години після закипання води (співвідношення води і м'яса 1: 3). За півгодини до 
закінчення варіння додавали сіль в кількості 1% від маси води. Після закінчення 
варіння м’ясо охолоджували до 30–40 °С. Остигле м'ясо нарізалось на скибочки по 
50 г для кожного дегустатора. Оцінювалось м'ясо за наступними показниками: 
зовнішній вигляд, аромат, смак, ніжність, соковитість.  
Для смаження використовувався м’яз спини. При оцінці якості смаженого 
м'яса найдовший м'яз спини звільняють від поверхневого жиру і сполучно-
тканинної оболонки, нарізають перпендикулярно напрямку м'язових волокон 
шматки товщиною 1,5 см (маса 75–80 г) і смажать протягом 12–15 хвилин. Запікали 
м'ясо великим шматком (1–2 кг) в духовій шафі при температурі 180 °С приблизно 
1–1,5 год до температури в центрі шматка 75 °С.  
Бульйон розливали в скляночки (приблизно 50 мл) і визначали зовнішній 
вигляд, колір, аромат, смак, наваристість. Кращим вважається бульйон, який 
отримав найвищі оцінки за всіма показниками. 
Оцінювали кожен показник за п’ятибальною шкалою де найвищий бал п’ять, 
найменший – один. Всі результати оцінки заносяться в спеціальні деґустаційні 
листи, які роздаються кожному деґустатору перед початком дегустації.  
Результати дослідження. Як показали результати досліджень, згодовування 
Ентеро-активу не мало вірогідного впливу на органолептичні показники м’язової 
тканини Так, загальний та середній бал органолептичної оцінки м’яса знаходився 
на рівні контрольного значення, а за такими показниками, як смак, ніжність та 
соковитість, перевищував даний показник в середньому на 3,4 % (Таблиця 1). 
Подібна картина спостерігалась і при оцінці бульйону, де показники кольору 
аромату і наваристості в дослідній групі перевищували показники контролю на 
3,0 %  (таблиця 2). 
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Таблиця 1 
Дегустаційна оцінка якості м'яса піддослідних тварин 
Групи  








































контрольна 4,36±0,1 4,03±0,53 4,42±0,19 4,00±0,45 3,81±0,40 20,59±1,07 4,14±0,21 
дослідна 4,26±0,21 3,95±0,11 4,48±0,13 4,21±0,17 3,95±0,26 20,66±0,57 4,19±0,11 
м'ясо смажене 
контрольна 4,47±0,15 4,12±0,29 4,15±0,15 4,11±0,23 3,57±0,12 20,25±0,17 4,04±0,06 
дослідна 4,41±0,20 4,19±0,06 4,18±0,17 4,25±0,38 3,79±0,15 20,56±0,17 4,13±0,06 
м'ясо печене 
контрольна 4,52±0,20 4,44±0,12 4,28±0,29 3,93±0,42 4,13±0,29 21,19±1,24 4,23±0,23 
дослідна 4,48±0,21 4,56±0,10 4,44±0,12 4,06±0,21 4,27±0,23 21,55±0,62 4,38±0,12 
Оскільки вірогідної різниці між групами не спостерігається то можна зробити 
висновок про відсутність суттєвого впливу препарату на смакові якості свинини, 
що цілком закономірно, оскільки до пробіотиків висувається вимога не 
накопичуватись в організмі та не впливати на кінцевий продукт. 
Таблиця 2 
Дегустаційна оцінка якості бульйону 
Групи  




































контрольна 3,94±0,07 3,83±0,06 4,21±0,07 3,83±0,06 15,81±0,04 3,95±0,10 
дослідна 4,06±0,07 3,95±0,06 4,16±0,17 3,98±0,04 16,15±0,31 4,04±0,03 
Висновки. Згодовування пробіотичного препарату Ентеро-актив не має 
вірогідного впливу на органолептичні та смакові властивості свинини, проте 
спостерігається незначне переважання показників дослідної групи над 
контрольною в межах 3,0–3,4 %. 
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СУЧАСНИЙ СТАН ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ 
ГУСІВНИЦТВА УКРАЇНИ 
У статті, на основі вивчення і узагальнення різних джерел літератури, 
проаналізовано сучасний стан галузі гусівництва в Україні, наведено чисельність гусей 
основних порід, представлено стислий опис методів їх створення та вказано основні 
фактори, які вплинули на теперішній стан даної галузі.  Аналіз літературних джерел  
свідчить, що галузь гусівництва в Україні на даний час зазнала деякого занепаду. 
Однак, генофонд порід гусей різного напряму продуктивності збережено. Найбільш 
поширені породи, яких розводять в країні, –  велика сіра, велика біла, італійська біла 
та легарт. Кліматичні умови України, сучасні технологічні прийоми та наукові і 
селекційні досягнення сприятимуть підвищенню ефективності ведення галузі 
гусівництва в країні. 
Ключові слова: гуси, поголів’я, самки, самці, жива маса, несучість, маса яєць, 
виведення гусенят, перо-пухова сировина. 
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СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ И ПЕРСПЕКТИВЫ РАЗВИТИЯ 
ГУСІВНИЦТВА УКРАИНЫ 
В статье, на основе изучения и обобщения различных источников литературы, 
проанализировано современное состояние отрасли гусеводства в Украине, приведена 
численность гусей основных пород, представлено краткое описание методов их 
создания и указаны основные факторы, которые повлияли на нынешнее состояние 
данной отрасли. Анализ литературных источников свидетельствует, что отрасль 
гусеводства в Украине в настоящее время претерпела некоторого упадка. Однако, 
генофонд пород гусей разного направления продуктивности сохранен. Наиболее 
распространенные породы, которых разводят в стране, – большая серая, большая 
белая, итальянская белая и легарт. Климатические условия Украины, современные 
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